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Ainekset

0,3 kg	 Filos bulgur & kvinoaa
1 l	 vettä
0,005 kg	suolaa
0,02 kg	 Filos ekstra-neitsytoliiviöljyä
0,2 kg	 porkkanasuikaletta  
0,1 kg 	 punasipulia
0,1 kg 	 paprikaa  
0,1 kg 	 purjosipulia
n. 0,05 dl 	 Filos ekstra-neitsyt-
	 oliiviöljyä paistamiseen
0,4 kg	 Filos halloumia raasteena tai 

Filos fetaa murustettuna
	 Mausteet: persilja, puristettu 

sitruunan mehu, tarvittaessa 
suolaa

Valmistusohje

Keitä Filos täysjyväbulgur pakkauk-
sen ohjeen mukaan.

Kuumenna wokki-, reilun kokoinen 
paistinpannu tai -kasari. Lisää öljy ja 
sen jälkeen suikaloidut vihannekset – 
freessaa.

Lisää keitetty  bulgur & kvinoa ja 
sekoittele hetki. Lisää lopuksi hal-
loumi- tai fetamuru ja  mausta yrteillä 
ja sitruunamehulla. Lisää tarvittaessa 
öljyä.

 
Kuumenna öljy wokkipannulla, 

lisää vihannekset ja anna hautua 
pehmeäksi. Lisää raastettu hallou-
mi-juusto ja hauduta, kunnes juusto 
ja vihannekset ovat pehmeitä ja 
juusto saanut hieman väriä. 

Lisää lopuksi keitetty bulgur & kvi-
noa ja koristele hienonnetulla, tuo-
reella persiljalla.

Bulgur-kinkku-parsavuoka

40min 4-5

Mausta haluamillasi yrteillä.

Vinkki!

Bulgur-wok



Ainekset

0,3 kg	 Filos täysjyväbulguria keitet-
tynä

0,05 kg	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt 
oliiviöljyä

0,6 kg 	 vaaleaa parsaa tölkissä
0,3 kg 	 Dodoni fetajuustoraetta tai 

Filos fetajuustoa murustet-
tuna

0,2 kg 	 Royal viipaloitua peppero-
nia

0,08 kg	 Klümper ilmakuivattua kink-
kua

0,05 kg 	 persiljaa hienonnettuna
0,1 kg 	 kevätsipulia hienonnettuna
0,1 kg 	 Filos vihreitä oliiviviipaleita
-	 persillade yrttisuolaa
0,2 dl 	 parsan lientä tölkistä
0,6 l 	 Dodoni kreikkalaista jugurt-

tia
0,1 dl 	 laktoositonta kermaa

0,05 kg	 Filos kefalotiri-juustoa raas-
tettuna

Valmistusohje

Keitä Filos täysjyväbulgur pakkauk-
sen ohjeen mukaan.

Mausta keitetty bulgur ekstra-neit-
sytoliiviöljyllä  ja lisää parsapalat, 
kevätsipuli ,  pepperoni- ja oliivivii-
paleet sekä ilmakuivattu kinkku sui-
kaleina.

Lisää persilja, fetamuru ja maus-
teet.

Laita maustettu bulgur voideltuun 
uunivuokaan ja kaada päälle jogurtti-
kerma–parsaliemi.

Paista 180C asteessa noin 15–20 
minuuttia ja viimeistele Filos kefaloti-
ri-juustolastuilla.

Bulgur-kinkku-parsavuoka

60min 6-8

Saat helppoa kausiruokaa vaih-
tamalla bulgurin kaveriksi  raa-
ka-aineet.

Vinkki!

Bulgur-wok



Ainekset

0,25 kg	 kuorellista perunaa suika-
leina

0,25 kg	 porkkanaa suikaleina 
0,15 kg	 bataattia suikaleina 
0,1 kg	 fenkolia suikaleina 
0,05 kg	 punasipulia suikaleina tai 

kuutioina
0,4 kg	 Filos halloumi-juustoa 

muruna tai kuutioina
0,0 kg	 cashewpähkinöitä tai pin-

jansiemeniä 
-	 Filos ekstra-neitsytoliiviöljyä 
-	 Filos Deluxe viikuna balsa-

micokastiketta 
-	 limepippuria

-	 lehtipersiljaa hienoksi 
hakattuna wokin joukkoon 
ja lopuksi koristeluun

Valmistusohje

Suikaloi perunat ja vihannekset rei-
lun kokoisiksi pölkyiksi.

Halloumin voit pilkkoa maun 
mukaan suikaleiksi tai kuutioiksi.

Kuumenna öljy wokki-pannussa, 
reilussa kasarissa tai paistinpannulla. 
Aloita wokkaus perunoista ja pork-
kanoista, n. 5-10 min. Lisää bataa-
tit, fenkolit ja punasipulit. Pyörittele 
vihanneksia silloin tällöin kunnes ne 
ovat melkein kypsiä ja lisää halloumi- 
juusto. Mausta limepippurilla.

H
alloum

i-wok
30min 4-6



Kun wokki on valmis, mausta se 
ripauksella ekstra-neitsytoliiviöljyä ja  
viikuna balsamicokastiketta.

Ripottele päälle paahdettuja cas-
hewpähkinöitä tai siemeniä ja hakat-
tua lehtipersiljaa.

Ainekset

0,05 - 0,1 kg
	 Royal punaista paahdettua 

paprikaa tai Royal paahdet-
tua paprikasuikaletta

0,15 kg	 Filos fetajuustoa
0,05 kg	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä
-	 ripaus rouhittua mustapip-

puria
-	 silputtua lehtipersiljaa koris-

teeksi

Valmistusohje

Murskaa paprika ja fetajuusto 
haarukalla ja lisää joukkoon vähitel-
len öljy. Tarkista välillä maku, jotta 
tahnasta tulee sopivan sitruunainen. 
Mikäli haluat tahnasta samettisen 
pehmeän, valmista se monitoimiko-
neessa tai sauvasekoittimella. Laita 
tahna tarjoiluastiaan ja koristele per-
siljalla.

Huom! Suolaa ei tarvitse lisätä.

Feta-paprikadippi

Hyödynnä tähän wokkiin edelli-
seltä päivältä jääneet keitetyt peru-
nat ja vihannekset

Vähennä hävikkiä herkullistesti. 
”Modernimpi pyttipannu”

Vinkki!

Potkua tahnaan saat lisäämällä 
mukaan hieman tuoretta chiliä. 
Paahda chili uunissa ennen käyttöä.

Vinkki!

H
alloum

i-wok

10min 4



Pa
pu

-paprikasalaatti

Valmista pavuista oman  
	 makuisesi salaatti!

Palirria pavut ovat sellaisenaan valmiita käytettäväksi. Niistä on helppo val-
mistaa täyteläinen ja ravitseva ateria lisäämällä edellisen päivän lounaasta jää-
neitä kasviksia, juureksia, tuoreita yrttejä ja vihanneksia.

Papusalaatin mausteeksi sopii erinomaisesti ekstra-neitsytoliiviöljy ja viinie-
tikka.

Kreikassa pavut tomaattikastikkeessa saavat kaveriksi fetajuuston. Tuoreilla 
yrteillä ja fetajuustolla annat annokselle välimerellisen tuulahduksen! 

Mikäli kaapista löytyy halloumi-juustoa, paista sitä lisukkeeksi!
Vinkki!



Papu-paprikasalaatti

1 kg	 Palirria jättipapuja suolave-
dessä

0,1 kg	 Royal pepperonia
0,1 kg	 Royal punaista paahdettua 

paprikaa
0,1 kg	 kivettömiä Filos Kala-

mon-oliiveja
0,1 kg	 tuoreita vihanneksia ja yrt-

tejä oman maun mukaan
	 kastikkeeksi Filos 

ekstra-neitsytoliiviöljyä ja 
Filos etikkaa

Papuja ja aurinkokuivatuttuja 
tomaatteja

1 kg	 Palirria jättipapuja tomaatti-
kastikkeessa

0,1 kg	 Royal aurinkokuivattuja 
tomaatteja

0,1 kg	 Royal punaista paahdettua 
paprikaa

0,1 kg	 tuoreita kirsikkatomaat-
teja ja yrttejä oman maun 
mukaan

-	 kastikkeeksi Filos ekstra-neit 
sytoliiviöljyä ja Filos etikkaa

-	 Filos fetaa koristeeksi

15 min

Pa
pu

-paprikasalaatti
Pa

pu
-aurinkokuivattu-

tomaatti

6 15 min 6



Papu - peruna -fetasalaatti

Tomaattipapu-fetasalaatti

Ainekset

3 kg	 keitettyä perunalohkoa / 
-kuutioita / -palaa kuorella 
tai ilman

1,5 kg	 Palirria jättipapuja vinaigret-
te-kastikkeessa (valuta hie-
man)

0,5 kg	 kivettömiä Filos Kala-
mon-oliiveja

0,5 kg	 tuoreita miniluumutomaat-
teja puolitettuina

0,1 kg	 kevätsipulia
-	 puntti persiljaa ja tilliä hie-

nonnettuna
0,05 kg	 Filos Deluxe sitruuna 

ekstra-neitsytoliiviöljyä
0,03 kg	 Hengstenberg appelsiini 

balsamico biancoa

Valmistusohje

Kaada pilkotut perunat GN – 
astiaan ja päälle jättipavut vinaigret-
te-kastikkeessa. Valuta oliivit ja kaada 
vuokaan valutettuna. Pilko tomaatit 
tai laita ne vaikka  kokonaisina.

Kaada salaatti tarjoiluastiaan ja 
mausta sitruuna ekstra-neitsytoliivi-
öljyllä.

Koristele persiljalla ja fetamurulla.
Tarjoile Palirria viininlehtikäärylei-

den ja Royal minipaprikoiden kanssa.

40 min 20



Papu - peruna -fetasalaatti

Tomaattipapu-fetasalaatti

Ainekset

1 kg	 Palirria jättipapuja tomaatti-
kastikkeessa

0,2 kg	 Royal paahdettua paprikaa
0,2 kg	 Filos fetajuustoa
0,15 kg	 sipulia
0,15 kg	 kirsikkatomaatteja
-	 Filos ekstra-neitsytoliiviöljyä

Valmistusohje

Kuumenna ekstra-neitsytolii-
viöljy paksupohjaisessa kattilassa 
tai padassa. Pilko sipuli ja kuullota 
sitä hetki. Lisää joukkoon jättipavut 
tomaattikastikkeessa ja anna hau-
tua hetken. Lisää joukkoon suikaloitu 
paahdettu paprika ja anna kiehahtaa. 

Asettele pavut tarjoiluastiaan ja 
lisää puolikkaat kirsikkatomaatit. Vii-
meistele annos tuoreella persiljalla ja 
murskatulla fetajuustolla.

20 min 8



Stifado

Ainekset

0,7 kg	 naudan- tai karjalanpaisti- 
lihaa

0,01 kg 	 valkosipulia
0,01 kg 	 Filos ekstra-neitsytoliiviöljyä 

paistamiseen
-	 juustokuminaa
1	 kanelitanko
2 – 3 	 laakerinlehteä
0,15 dl	 Royal paprikamurskaa
1	 tuore rosmariinin oksa tai 

kuivattua rosmariinia
-	 suolaa
-	 mustapippuria
-	 punaviiniä
0,25 - 0,3 kg
	 Palirria stifado-sipuleita 
0,05 kg	 Filos viikuna balsamicokasti-

ketta 

Valmistusohje

Ruskista naudanlihakuutiot oliiviöl-
jyssä uunissa tai pannulla. 

Sekoita lihojen joukkoon valkosi-
puli, juustokumina, kanelitanko, suola 
ja pippuri.

Kypsennä hetki.  Kaada lihat ruskis-
tamisen jälkeen pataan ja paistoliemi 
päälle.

Kypsennä hetki ja lisää rosmariini, 
laakerinlehdet, murskattu paprika ja 
punaviini.

 Anna muhia kunnolla ja lisää 
lopuksi stifado-sipulit, hyppysellinen 
sokeria tai viikuna balsamicokasti-
ketta, jolla viimeistelet maun.

Suurusta tarvittaessa ja tarkista 
vielä  maku.

Tarjoa leivän, perunan ja kreikkalai-
sen Mythos lager-oluen kanssa.

1 h 4



St
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Ainekset

0,6 kg	 broilerin rintafilee- tai paisti-
paloja  

0,03 kg 	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 
oliiviöljyä paistamiseen

0,4 kg 	 Palirria stifado-sipuleita
0,4 kg	 Palirria jättipapuja tomaatti-

kastikkeessa 
0,1 kg	 porkkanoita suikaleina tai 

kuutioina
0,15 kg	 punasipulia
-	 mausteet: maustepippuria, 

muskottia, persiljaa, sitruu-
nan kuorta raastettuna, tim-
jamia, suolaa

Valmistusohje

Ruskista broilerit ekstra-neitsyt-
oliiviöljyssä, lisää porkkanasuika-

leet ja muut mausteet paitsi persilja.
Paista kunnes porkkanat ovat 

puolikypsiä. Lisää jättipavut tomaat-
tikastikkeessa ja stifado-sipulit. Kuu-
menna, tarkista maku ja mausta 
persiljalla.

Tarjoa Abez irtonaisen jyvämaka-
ronin ja paahdetun Elviart pitaleivän 
kera.

45min 4-6

Stifado

Maukkaat stifado-sipulit sopivat 
erinomaisesti myös kalan ja kasvis-
ten kanssa. Stifado-pata kasviksista 
tai lohi-stifado - kannattaa kokeilla!

Vinkki!



Ainekset

0,5 kg	 Abez pastitsio ontto putki 
spagettia

0,2 kg	 Filos halloumi-juustoa raas-
tettuna

0,8 kg	 pakastettua tai tuoretta 
pinaattia

0,12 kg	 kevätsipulia
0,12 kg	 sipulia
0,02 kg	 Royal aglio, olio & pep-

peroncinoa

0,1 kg	 Filos anari ricotta-juustoa 
raastettuna

	 kourallinen tuoretta tilliä
	 kourallinen tuoretta persil-

jaa
	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt-
	 oliiviöljyä
	 suolaa, mustapippuria ja 

hyppysellinen muskottipäh-
kinää

0,06 kg	 voita
0,07 kg	 vehnäjauhoja
1 l	 maitoa
3	 kananmunaa

Kasvis-pastitsio
2 h 8



Valmistusohje

Pasta:
Keitä pasta paketin ohjeen mukaan 

ja jätä jäähtymään lävikköön.
Pinaattitäyte:

Anna pinaatin sulaa huoneen 
lämmössä lävikössä, jotta siitä valuu 
ylimääräinen neste pois. Silppua 
sipuli, kevätsipuli, tilli ja persilja. Kuu-
menna paistinpannulla Filos sitruuna 
ekstra-neitsytoliiviöljy ja kuullota 
sipuleita hetken aikaa.  Lisää Royal 
aglio, olio & pepperoncino. Jatka 
paistamista noin minuutin ja lisää 
pannulle valutettu pinaatti. Lisää 
myös Filos anari ricotta-juusto, tilli, 
persilja ja mausteet ja anna täytteen 
hautua pannulla miedolla lämmöllä 
noin 10 minuuttia.
Bechamel-kastike:

Sulata voi kattilassa ja lisää veh-
näjauho koko ajan sekoittaen. Lisää 
maito pikkuhiljaa, jotta kastike ei 
paakkuunnu. Anna kastikkeen tekey-
tyä, kunnes se on sakeutunut. Raasta 
halloumijuusto ja riko kananmu-
nat. Ota kastike pois liedeltä ja lisää 
joukkoon hiukan raastettua hallou-
mi-juustoa ja kananmunat koko ajan 
hyvin sekoittaen.

Kuumenna uuni 180C asteeseen. 
Laita syvän uunivuoan pohjalle hiukan 
Filos sitruuna ekstra-neitsytoliiviöljyä 
ja hiukan raastettua halloumijuustoa. 
Aseta puolet pastitsio pastasta vuoan 
pohjalle ja sirottele päälle halloumi-
raastetta. Kaada koko pinaattitäyte 
tasaisesti pastan päälle ja loput pastat 
pinaatin päälle. Näin pastitsioon tulee 
kolme kerrosta. Sirottele loput hallou-
mi-juustoraasteesta pastan päälle ja 
kaada viimeiseksi bechamel-kastike 
tasaisesti niin, että se peittää koko 
vuoan. Anna paistua uunissa noin 40 
min tai niin kauan, että pinta saa kul-
lanruskean värin.

Jätä pastitsio vetäytymään aina-
kin tunniksi ennen kuin leikkaat sen. 
Ruoka on vetäytynyt tarpeeksi, kun 
siitä voi leikata tasaisia neliskanttisia 
paloja.

Tarjoiluehdotus: Aseta kauniin 
tasaisesti leikattu pastitsio pala lau-
taselle. Ripottele päälle ananri ricot-
ta-juustoa ja viimeistele oliiviöljyllä. 
Tarjoile vihreän salaatin ja tomaatin 
kanssa!

Kasvis-pastitsio



Ainekset

1 kg	 Palirria riisitäytteisiä minivii-
ninlehtikääryleitä

1 kg	 Royal minipaprikaa
1,5 kg	 falafel-pyöryköitä 
0,5 kg	 minitomaatteja
-	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä
-	 persiljaa koristeluun

Valmistusohje
Ota pyörykät edellisenä päivä sula-

maan kylmiöön.
Valuta viininlehtikääryleet ja mini-

paprika ja puolita minitomaatit.
Punnitse tuotteet GN–mitoitettuun 

vuokaan ja sekoita varovasti.
Paista noin 180C asteisessa uunissa 

20 minuuttia.
Ripottele päälle sitruuna 

ekstra-neitsytoliiviöljyä ja koristele 
persiljalla.

50min 8-10

Tarjoile Välimeren Herkut punajuurihummuksen tai vegaanisen aiolin 
kanssa. Huom! Voit vaihdella aineksia oman maun mukaan.

Vinkki!

Vegevuoka



Kasvismoussaka
Ainekset

0,8 kg	 Mestari perunanuudelia
0,3 kg	 Palirria munakoisoa murs-

kattuna 
0,3 kg	 Palirria jättipapuja tomaatti-

kastikkeessa
0,1 kg	 Royal paahdettuja papri-

kasuikaleita 
0,1 kg	 murustettua Filos fetaa
0,2 kg	 Dodoni tai Filos kreikkalaista 

maustamatonta jogurttia
0,05 kg	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä
2 dl	 laktoositonta kermaa
0,05 kg	 purjosipulia
0,05 kg	 kevätsipulia 
0,1 kg	 porkkanaraastetta
-	 limepippuria, oreganoa, 

suolaa, timjamia, valkopip-
puria, persillade-maustetta

Valmistusohje

Voitele vuoka sitruunalla maus-
tetulla oliiviöljyllä. Mausta peru-
nanuudelit suolalla, timjamilla, 
valkopippurilla ja oreganolla. Sekoita 
munakoisomurska ja fetamuru kes-
kenään.

Lado paprikasuikaleet, silputtu 
kevätsipuli, viipaloitu purjo ja pork-
kanaraaste vuokaan. Lisää vielä 
kerroksittain jättipavut tomaattikas-
tikkeessa, munakoiso-fetamuruse-
koitus ja maustetut perunanuudelit.

Sekoita jogurtti ja kerma, mausta 
limepippurilla & persilade-mauste-
seoksella ja sekoita hyvin. Kaada vuo-
kaan ja paista uunissa 180C 50 min. 

1h 20min 4-6



Ainekset

0,3 kg	 pilkottua punakaalia
0,1 kg	 pilkottua valkokaalia
0,4 kg	 Hengstenberg punakaalisa-

laattia
0,4 kg	 Royal paahdettua papri-

kasuikaletta 
0,3 kg	 Mestari perunanuudeleita 
0,05 kg	 porkkanasuikaleita 
0,05 kg 	 purjosuikaleita
0,3 kg	 maustepunajuurisuikaleita 

+ liemi 2 dl
-	 timjamia, suolaa, mustapip-

puria, valkopippuria, Filos 
balsamicokastiketta, kasvis-

fondia, persiljaa
-	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä

Valmistusohje

Freesaa kaikki raa’at vihannekset 
pannulla tai paahda uunissa öljyn 
kanssa.

Siirrä kattilaan ja lisää vettä n. 0,7 dl 
sekä mausteet.

Keitä kunnes vihannekset peh-
menevät. Lisää perunanuudelit, 
punakaalisalaatti, porkkana ja pur-
josuikaleet sekä liemi – anna hautua. 
Tarkista maku ja lisää persiljaa.

Tarjoa Filos tzatzikin tai Filos kreik-
kalaisen jogurtin kera.

30min 2-4

Kasvisborssi



Ainekset

400 g	 nypittyä (ruodotonta) siika-
filettä

2 rkl	 Filos Deluxe sitruuna 
ekstra-neitsytoliiviöljyä

2 tl	 Hengstenberg appelsiini 
balsamico biancoa

1 rkl	 suolaa / meri- / sormisuolaa
1 tl	 sokeria
-	 rouhittua pippuria
-	 tilliä

Valmistusohje

Pyyhi fileet talouspaperilla.
Mausta öljyllä ja appelsiini balsa-

micolla tipotellen.
Ripottele fileiden päälle vielä suola, 

sokeri, pippuri ja reilusti tilliä.
Laita fileet vastakkain ja kääri tiu-

kasti leivinpaperiin. Anna kalan maus-
tua yön yli jääkaapissa.

Leikkaa ohuiksi siivuiksi ja tarjoa til-
lillä maustetun Filos jogurtin kanssa.

Raasta koristeeksi sitruunan kuorta.

Sit
ru

sm
ar
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1h 30min 4-6



Ainekset

0,3 kg	 Hengstenberg viinihapan-
kaalia

0,3 kg	 Mestari perunanuudeleita 
0,02 kg	 Royal kapriksia
-	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä paistamiseen
0,05 kg	 lehtikaalia 
0,07 kg	 purjoa suikaleina 
0,05 kg	 Royal paahdettua paprikaa 

suikaleina 
0,01 kg	 Hengstenberg appelsiini 

balsamico biancoa
-	 persilijaa, basilikaa, timja-

mia, kirveliä
-	 oliiviöljyä ja Hengstenberg 

appelsiini balsamico bian-
coa mausteeksi

Valmistusohje 

Paista tai wokkaa perunanuudelit 
sitruunalla maustetussa oliiviöljyssä, 
lisää kaprikset ja lehtikaali. Anna jääh-
tyä rauhassa. Pilko purjo pieneksi ja 
sekoita jäähtyneeseen perunanuude-
liin viinihapankaali, paprikasuikaleet, 
pilkottu purjo, persilja ja yrtit.

Tarjoile Filos tzatzikin tai Dodoni  
kreikkalaisen jogurtin kanssa.

Salaatin voi tarjota kylmänä tai 
lämpimänä.

Hapankaalisalaatti 

perunanuudeleilla 

twistattuna

30min 2-4

Lämmitä salaatti ja tarjoa se 
aitojen saksalaisten Lecker mini- 
bratwurstien kanssa. 

Tzatzikista ja sinapista saat hyvän 
kastikkeen kaveriksi!

Vinkki!



Ainekset

0,6 kg	 sika-nautajauhelihaa
1 kg	 Mestari perunanuudeleita
0,2 kg	 Royal aurinkokuivattua 

tomaattia suikaleina (säästä 
valutettu öljy)

0,04 kg	 Filos vaaleaa balsamicokas-
tiketta

0,3 kg	 Dodoni fetamurua tai Filos 
fetaa murustettuna

0,3 dl	 laktoositonta kermaa
0,05 kg	 tomaattipyreetä
0,2 kg	 kaalia ja porkkanaa suika-

leina (100 g kutakin)
0,1 kg	 purjosipulia
-	 mausteet; pippuri, suola, 

basilika, pastamauste, mus-
tapippuri, vaalea balsamico-
kastike, paprikajauhe

Valmistusohje

Sekoita perunanuudelit, suika-
loidut vihannekset, aurinkokuivatut 

tomaattisuikaleet ja osa mausteista 
keskenään.

Paista jauheliha ja purjosipuli 
aurinkokuivattujen tomaattisuikalei-
den öljyllä. Mausta mustapippurilla, 
suolalla ja paprikajauheella

Laita voideltuun uunivuokaan ker-
roksittain:
1.	 perunanuudeli - vihannessekoi-

tussekoitus
2.	ruskistettu, maustettu jauheliha
3.	fetarae
4.	perunanuudeli – vihannessekoi-

tus
Sekoita kerma ja tomaattipyree ja 

mausta hyvin. 
Kaada seos vuokaan ja paista 180°C 

uunissa noin 40–45 min. 
Koristele fetamurulla, minitomaa-

teilla ja yrteillä.

1h 6-8

Vaihtelevuutta saat vaihtamalla 
juureksia tai valmistamalla laatikon 
kalasta.

Vinkki!

Pizzanmakuinen  
jauheliha-kasvis-fetavuoka



Mango-jogurtt
iko

hokas

Ainekset

Pasta
0,4 kg 	 pastaa
-	 suolaa
-	 Filos  sitruuna ekstra-neitsyt - 

oliiviöljyä keitinveteen
Fetakastike
0,3 kg 	 Filos 8% jogurttia
0,02 kg 	 Filos sitruuna ekstra-neitsyt- 

oliiviöljyä 
-	 persiljaa
-	 valkopippuria, suolaa
-	 raastettua sitruunan kuorta
-	 kevätsipulia 
0,15 kg 	 Filos fetaa murustettuna
-	 Filos vaaleaa balsamicokas-

tiketta viimeistelyyn

Valmistusohje

Keitä pasta pakkauksen ohjeen 
mukaan. Mausta keitinvesi suolalla ja 
Filos öljyllä. 

Valmista kastike pastan kypsyessä. 
Sekoita jogurtti, öljy ja mausteet kat-
tilassa ja lämmitä. Lisää joukkoon 
murustettu fetajuusto.

Valuta pasta - mausta vielä öljyllä ja 
tarjoa Filos fetakastikkeen kanssa. Vii-
meistele Filos balsamicokastikkeella.

30 min 4

Pastaa feta-jogurtti
ka

sti
kk

ee
lla

Huomaa, että aito kreikkalainen 
jogurtti kestää kuumennusta.

Vinkki



Ainekset

0,3 kg 	 tuoreita mangokuutioita 
(annos 50–60 g)

0,3 kg 	 Filos 8 % kreikkalaista 
jogurttia tai Dodoni jogurt-
tia (annos 75 g)

-	 hunajaa 
-	 raastettua sitruunan- tai 

appelsiininkuorta
2	 munanvalkuaista vaahdo-

tettuna 

Valmistusohje

Valmistus neljään uuninkestävään 
annoskippoon. Peitä kippojen pohjat 
mangokuutioilla.

Sekoita keskenään jogurtti, hunaja 
ja raastettu appelsiinin- tai sitruunan-
kuori. Kaada noin 75 g jogurttihuna-
jaa mangokuutioiden päälle.

Vaahdota valkuaiset kovaksi vaah-
doksi ja pursota vaahto kippoihin.

Laita valmiiksi kuumennettuun 
uuniin 250°C asteeseen ja paista 3–5 
min.

Mango-jogurtt
iko

hokas

15 min 4

Upea annosjälkkäri juhlaan. Tarjoa ZaZaZu kuohuviinin kanssa!

Vinkki



Ainekset

Pohja:
4 	 kananmunaa
1,5 dl	 sokeria
1,5 dl 	 vehnäjauhoja
½ dl 	 kaakaojauhetta
2 tl 	 leivinjauhetta
6 rkl 	 konjakkia tai sitruunan 

mehua kostukkeeksi	
Täyte:
8	 liivatelehteä
4 dl 	 Filos 8% jogurttia
2 dl 	 Filos appelsiinimarmeladia
200 g 	 Makedonian espresso hal-

vaa 
1 tl 	 vaniljasokeria
2 dl 	 kuohukermaa

Koristeeksi:
80-100 g	halvaa murustettuna
80-100 g	Caprice kierrevohvelia
-	 tomusokeria

Valmistusohje

Vaahdota munat ja sokeri. Lisää 
keskenään sekoitetut kuivat aineet.

Voitele vuoan reunat ja laita poh-
jalle leivinpaperi. Kaada taikina vuo-
kaan.

Paista kakkupohja 200 °C 15 min. 
Kumoa ja jäähdytä.

Leikkaa jäähtynyt pohja kahteen 
osaan. Laita pohjaosa takaisin pes-
tyyn ja leivinpaperoituun vuokaan.

Laita liivatelehdet likoamaan kyl-
mään veteen viideksi minuutiksi. 
Sekoita jogurttiin marmeladi, hienon-
nettu halva ja vaniljasokeri. Kiehauta 
muutama ruokalusikallinen vettä ja 
liota siihen kylmästä vedestä puriste-

Halvakakku
2-3 h 8



Halvakakku

Ainekset

0,2 kg	 pakastemangokuutioita
0,13 kg 	 pakastemansikkaa
0,13 kg 	 sokeroimatonta päärynäso-

setta
0,13 kg 	 sokeroimatonta omenaso-

setta
0,2 kg 	 Dodoni kreikkalaista jogurt-

tia
0,03 kg	 kuivattuja gojimarjoja
-	 tuoretta minttua 
-	 kookosmaitoa

Valmistusohje

Laita gojimarjat hetkeksi turpoa-
maan päärynä–omenasoseeseen

Soseuta sauva- tai tehosekoitti-
mella ja lisää sitten vähän sulaneet 
mangokuutiot, mansikat, jogurtti, 
minttu ja kookosmaito ja jatka soseut-
tamista. Tarkista smoothien maku ja 
paksuus. Kaada laseihin ja nauti.

Koristele tuoreilla mansikoilla ja 
mintun lehdillä.

tut liivatteet. Sekoita se jogurttiin ja lisää vaahdotettu kerma. Kaada seos vuo-
kaan ja nosta toinen kakkupohja päälle. Peitä vuoka kelmulla ja anna hyytyä 
jääkaapissa seuraavaan päivään.

Irrota varovasti kakku pois vuoasta ja siirrä tarjoiluvadille. Paina kakun päälle 
reiällinen kakkupaperi ja siivilöi sen päälle tomusokeri. Ota kakkupaperi varo-
vasti pois, jolloin päälle jää kaunis kuviointi.

Viimeistele halvamurulla ja Caprice kierrevohveleilla.

15min 4

Tarjoa kahvin ja Commandarian 
kanssa!

Vinkki!

Jogurtti- 
smoothie
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